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Rubrica I Documente pe baza carora s-a intocmit opinia scrisa

1. Partile componente ale CBI:



http://www.agepi.gov.md,
mailto:office@agepi.gov.md

Descriere, 14 pagini depuse initial.
Revendicari, numar 6 depuse initial.

Desene, 0 pagini depuse initial/numar 4 depuse ulterior la data de 2012.12.11.

Rubrica IV Unitatea inventiei

Se considera ca cerinta privind unitatea inventiei conform art. 35:
X este indeplinitd
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Rubrica V Opinie motivata cu privire la noutate, activitate inventiva si aplicabilitate
industriala

Noutate: Revendicarile nr. 1-6 Da
Activitate inventiva: Revendicarile nr. 1-6 Da
Aplicabilitate industriala: Revendicarile nr. 1-6 Da

Rubrica VI Documente citate

Documente citate si explicatii:

In calitate de cea mai apropiata solutie a fost selectata solutia D1: Cumu A. A., 303y1eBud b. B.,
ITonockwuii B. I'. Cymika o108 1 BUHOTPaJa B TYHHENIbHBIX CyIIMIKax. Mocksa. Jlerkas u
MUIIeBast MPOMBIIUIEHHOCTH, 1982, c. 80.

Din D1 este cunoscutd uscarea fructelor si strugurilor in uscatorii de tip tunel, care prevede:

uscarea fructelor de un anumit soi pomologic la un regim stabilit de uscare in functie de modificarea

) o . - G -G, .
dimensiunilor fructelor se determind durata uscirii fructelor, 7 = —=——2-, in care:
cp1lcp

7 — durata uscarii, h;
G1 si G, — respectiv, masa initiala si finald a fructelor in tunelul de uscare, kg;
Fcp — suprafata medie a 1 kg de fructe, m’;

Iy — intensitatea medie a evaporarii umiditatii pe durata Intregului proces, kg/(m?-h).

Inventia se deosebeste de solutia D1 prin aceea ca prevede:
- cufundarea fructelor deshidratate de visin si cires cu sau fira sdmburi in apa cu temperatura

de 20 ... 80°C;

- durata cufundarii se calculeazi conform formulei:

G, —KPG2

T=-—
F xS xxl

S; — masa substantelor uscate in fructele deshidratate, kg;




| — viteza de acumulare a umiditatii, ce reprezintd media aritmetica in diapazonul modificarii

masei umiditatii absorbite de fructe intr-0 unitate de timp printr-o unitate de suprafata si raportata la
o unitate de masi de substante uscate ale fructelor inainte si dupa rehidratare, kg/kg s.u./h-m?,
determinata cu ajutorul dependentei functionale empirice

I = f(Ui-Uy)=const pENtru temperaturile 20, 40, 60, 80°C, in care:

ki — coeficientul de corectie a vitezei de acumulare a umiditatii, ce reprezinta raportul vitezei de
acumulare a umiditatii la temperatura apei catre viteza de acumulare a umiditatii determinata
empiric pentru valoarea de temperatura cea mai apropiata de temperatura apei;

- kp— coeficientul de corectie in functie de pierderile de substante uscate solubile, care se

calculeazd conform formuleix, =| G, +S,(U, XlOO—TKtP

~Uy /G,

unde:

U, — masa umiditatii, raportata la o unitate de masa de substante uscate ale fructelor
rehidratate, g/g s.u.,

P — pierderile de substante uscate solubile, % in raport cu masa substantelor uscate in fructele
deshidratate (S;), determinata cu ajutorul dependentei functionale empirice

P = f(U-U1)=const peNtru temperaturile 20, 40, 60, 80°C;

ki — coeficientul de corectic a pierderilor de substante uscate, care reprezintd raportul
pierderilor de substante uscate la temperatura apei determinate prin interpolare, catre pierderile de
substante uscate determinate empiric pentru valoarea de temperaturd cea mai apropiatd de
temperatura apei.

Prin urmare, inventia este noua.
Combinatia elementelor esentiale nu este cunoscuta din stadiul tehnicii si asigurd obtinerea

de realizare a acestuia.

Prin urmare inventia implica o activitate inventiva.
Totodata inventia este susceptibila de aplicare industriala.




